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ABSTRACT 
This study aims to determine the manufacture of chocolate is added powdered 
ginger and know the effect of tempering and nompering in the manufacture of chocolate 
ginger. 
This study is divided into two stages, main research is done by using Dark 
chocolate from the addition of ginger with the kind of concentration is selected and the 
concentration of cocoa powder selected from results of preliminary research and primary 
research conducted to determine the effect of various concentrations of ginger and 
temperature tempering the organoleptic properties and properties then performed design 
treatments, experimental design, design analysis, and draft a response. Primary research 
conducted to determine the effect of ginger powder concentration variation elected and 
non-tempering tempering process as well as to changes in the physical and organoleptic 
properties of chocolate ginger ginger powder with a concentration of 7%, 8%, and 9%. 
The results of the analysis of fat content in chocolate products selected Ginger 
showed that the fat content contained in Chocolate Ginger has a fat content of chocolate 
ginger conducted sebasar 31.4959% while tempering chocolate ginger conducted without 
the tempering process has a fat content of 29.6549%. The results of the analysis of crude 
fiber content in products Chocolate Ginger elected shows that the fat content contained in 
Chocolate Ginger has a crude fiber content of chocolate ginger conducted tempering 
seberasar 2.1397%, while the fiber content in doing secaranon tempering of 3.0497% , 
The observation of chocolate ginger for 4 weeks (30 days) that does not happen 
fat blooming or not the formation of clumps of fat on the surface of dark chocolate. 
Results of research hardness test on chocolate ginger showed that no significant 
difference in the level of 5% to the value of the average is not significant and no 
interaction between the concentration of ginger and tempering and non-tempering, this 
happens because at the time of printing does not mean that sempel averages different. 
 




1.1.  Latar Belakang 
Cokelat merupakan komuditas yang 
mempunyai nilai ekonomi tinggi. 
Menurut Direktorat Jendral    Perkebunan 
(2013) produksi cokelat Indonesia 
mencapai 720.862 ton, dengan ekpor 
414.092 ton. Nilai dari ekpor pada tahun 
2013 mencapai 1.151.494 US$. Dengan 
demikian jika dilakukan proses 
diversivikasi pada cokelat metah maka 
nilai tambah yang didapat dari produksi 
cokelat akan tinggi, maka penting 
dilakukan proses pengolahan biji kakao. 
Sekarang ini banyak bahan pangan 
yang memberikan efek positif pada 
kesehatan. Oleh karena itu, penggunaan 
pangan yang diketahui sebagai bahan 
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bermanfaat. Jahe yang merupakan salah 
satu rempah, sangat baik bagi kesehatan, 
yang memiliki aroma yang tajam dan rasa 
pedas. Menurut Rukmana (2000) rimpang 
jahe emprit juga mengandung gizi cukup 
tinggi, antara lain 50% pati, 5% protein, 
3-5% oleoresin dan 1-3% minyak atsiri . 
Saat ini penggunaan pangan fungsional 
untuk kesehatan sudah sangat banyak 
karena keinginan banyak orang untuk 
meningkatkan kesehatan dengan cara 
yang alami. Karena banyaknya obat-
obatan yang mengandung bahan kimia 
yang berbagai efek samping, sehingga 
banyaknya masyarakat yang 
menggunakan bahan-bahan alam untuk 
kesehatan seperti jahe. 
Produk olahan yang diproduksi 
dengan bahan baku kakao banyak ditemui 
di pasaran misalnya permen, bubuk, susu 
dll yang terbuat dari coklat. Produk 
olahan dari biji coklat banyak disukai 
masyarakat. Selain itu juga kandungan 
komponen bioaktif di dalamnya, 
berpotensi untuk meningkatkan 
kesehatan. Berdasarkan latar belakang 
tersebut, maka dalam penelitian ini di 
lakukan pembuatan dark coklat dan 
ditambahkan ekstrak jahe sebagai isian 
yang diisi pada bagian tengah dark, yang 
sebagaimana kita ketahui jahe sangat 
bermanfaat bagi kesehatan dan banyak 
disukai oleh masyarakat. Selain jahe, 
kakao juga memiliki banyak manfaat 
terutama bagi kesehatan karena 
mengandung fenol, flavonoid,vitamin A, 
vitamin B1, vitamin C, vitamin D, dan 
vitamin E. Selain itu, coklat juga 
mengandung zat maupun nutrisi yang 
penting untuk tubuh seperti zat besi, 
kalium dan kalsium, dan 
sebagaiantioksidan bagi tubuh. 
Produk olahan sekunder yang paling 
mudah diperoleh yaitu coklat batang. 
Akan tetapi, kualitas lemak kakao 
memiliki titik leleh yang rendah dan solid 
fat content yang rendah pada suhu ruang 
dan tidak meleleh sempurna setelah 
pemanasan (Indarti dan Arpi, 2010) 
Salah satu cara untuk memperbaiki 
mutu coklat adalah dengan cara tempering 
yaitu proses yang melibatkan serangkaian 
tahapan pemanasan, pendinginan, dan 
pengadukan dengan kecepatan rendah. 
Proses tempering dapat meningkatkan 
titik leleh, beberapa studi tentang proses 
pembuatan coklat telah diteliti tentang 
efek pergeseran. Kristal pada lemak kakao 
dan olahan cokelat tempering pada 
sejumlah alirangeometri yang berbeda 
(Bolliger, et, al., 1999) 
Proses tempering merupakan 
perlakuan pengaturan suhu yang akan 
menjamin bahwa lemak kakao 
mengandung inti – inti kristal dan juga 
cokelat akan membentuk padatan mantap 
dengan warna dan kekemilauan yang 
tetap. Lemak kakao didominasi oleh 
triglesirida yang terdiri atas asam stearat 
(34%), palmitat (27%) dan oleat (34%) 
yang bersifat padat pada suhu ruang 
meleleh pada suhu tubuh 37°C dan 
memberikan tekstur yang smooth saat 
dimulut (Bucket, 1999). 
Kristal pada lemak kakao dapat 
berbentuk Ɣ, α, dan β dengan titik leleh 
berturut 16,9-18°C, 22-24°C,24-29,4°C, 
dan 29,5-36°C. Pada penelitian ini 
dipelajari proses tempering dengan 
pengaturan suhu pada lemak kakao dan 
campuran sebelum pencetakan, Perlakuan 
penelitian mencakup tempering dan non 
tempering pada lemak yang digunakan, 
serta perlakuan tempering dan non 
tempering sebelum pencetakan dalam 
pembuatan coklat batang (Bucket, 1999). 
Proses tempering dan non tempering 
dilakukan sebelum pencetakan. Hasil 
yang akan dianalisis dilihat dari hasil 
pencetakan untuk meihat mutu dan 
karakteristik cokelat jahe tersebut. 
 
1.2.  Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang 
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diidentifikasikan masalahnya sebagai 
berikut :  
1. Bagaimana penambahan bubuk jahe  
    bervariasi berpengaruh terhadap   
    karakteristik cokelat jahe? 
2. Bagaimana pengaruh tempering dan 
tanpa tempering berpengaruh 
terhadap karakteristik cokelat jahe?  
3. Bagaimana interaksi bubuk jahe dan 
tempering serta non tempering 
berpengaruh terjadap karakteristik 
cokelat jahe ? 
 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dan tujuan Penelitian ini  untuk 
mengetahui pembuatan cokelat yang 
ditambahkan bubuk jahe dan mengetahui 
pengaruh tempering dan nompering dalam 
pembuatan cokelat jahe. 
1.4. Manfaat Penelitian 
 Dari hasil penelitian ini diharapkan 
dapat menjadi sebuah referensi terkait 
pembuatan produk olahan cokelat dengan 
menambahkan bahan baku jahe baik 
dengan cara tempering maupun non 
tempering.  
1.5. Kerangka Pemikiran  
Menurut Mayasari (2002), proses 
pengolahan cokelat batang menggunakan 
baha-bahan seperti cokelat bubuk, gula 
tepung, susu kental manis, lemak cokelat, 
mentega putih dan lisitin. Cokelat bubuk 
berfungsi sebagai bahan baku, sekaligus 
flavor pada produk cokelat batang. Gula 
tepung berfungsi sebagai pemanis, 
memperbesar volume bahan, pensatabil 
dan member cita rasa gurih. Lesitin 
berfungsi sebagai pengemulsi sehingga 
mempermudah pencampuran bahan 
berbentuk serbuk. 
Menurut Hartono dan Widiatmoko 
(1993), Penggunaan lesitin yang 
berlebihan akan menyebabkan cokelat 
menjadi kental. Penggunaan lesitin harus 
disesuaikan dengan jumlah optimum bagi 
tiap massa cokelat, tergantung pada 
komposisi, ukuran partikel dan 
distribusinya. Kadar optimum ini 
ditentukan oleh kandungan lemaknya, 
tingginya kandungan air serta kecilnya 
partikel terdispersi. Kadar tersebut lazim, 
antara 0,3-0,8% dan hal ini sudah 
menghemat sekitar 5% cocoa butter. 
Artinya setara dengan 10-13% cocoa 
butter, cokelat yang tanpa lesitin. Saat 
untuk menambahkan lesitin tidak 
sembarangan. Sepertiga dimasukan pada 
awal saat pengadukan (conching) dan dua 
pertiga sisanya sekitar 1 jam sebelum 
conching selesai. 
Menurut Nor Aini dan Sabariah 
(1995). Folmulasi produk, milk chocolate 
dengan menggunakan CBS yaitu 10% 
cocoa powder , 30% CBS,40% gula halus, 
dan 20% skim milk powder akan 
menghasilkan cokelat dengan kualitas 
yang baik tanpa perlu dilakukan proses 
tempering dalam pembuatan cokelat 
batang. 
Menurut Yulia (2006), pendahuluan 
dalam pembuatan cokelat, formulasi yang 
digunakan yaitu lemak cokelat 36%, 
cokelat bubuk 17%, susu skim 18,1%, 
gula tepung 28,4%, garam 0,1% dan 
lesitin 0,4% dengan adanya penambahan 
susu skim pada produk cokelat batang 
akan meningkatkan kandungan protein. 
Menurut Mulyadi dkk (2015) 
perlakuan terbaik ekstrasi oleoresin jahe 
dengan menggunakan metode sokletasi 
yang paling efisien yaitu pada perlakuan 
rasio bahan dengan pelarut 1:20 dengan 8 
kali sirkulasi yang menghasilkan rerata 
rendemen oleoresin jahe sebesar 7,77%  
dan nilai rerata efesiensi sebesar 97,11%. 
Menurut Ferry (1999) penggunaan 
bubuk jahe pada olahan jahe tidak boleh 
melebih 10% bubuk jahe yang dipakai 
biasnya yang paling baik kurang dari 
10%, karena jika terlalu banyak 
menggunakan bubuk jahe akan 
menimbulkan rasa yang sangat pedas 
tertanda kangdungan oleoresin meningkat. 
Dengan mencampurkan Bubuk jahe 
pada proses pengolahan cokelat batang 
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inovasi rasa baru, selain itu jahe memilik 
manfaat yang sangat baik bagi tubuh. Jahe 
menurut Ibrahim (2015) memiliki 
kegunaan sebagai penghangat dan obat 
bagi tubuh. Selain itu jahe juga memiliki 
kandungan antioksidan yaitu oleoresin. 
Menurut Setya Ningrum (2013) kadar 
serat pada jahe besar sebesar 6,89%, pada 
jahe kecil 6,59 ,dan pada jahe merah 
sebesar 8.99% 
Proses tempering merupakan proses 
untuk pengaturan ikatan Kristal pada 
lemak kakao. Setelah pemanasan lemak 
struktur ikatan masing-masing terlepas 
sesuai dengan jenis Kristal lemak dan 
akan membentuk ikatan polimorphis α β 
dan β`. Bentuk β adalah bentuk yang 
paling diinginkan oleh industry kakao 
karena memiliki titik leleh 29,5°- 36°C 
dan paling stabil pada suhu ruang 
(Talbot,1999). 
Proses pembuatan cokelat batang ini 
menggunakan metode tempering dengan 
melibatkan serangkaian tahapan 
pemanasan, pendinginan , dan 
pengadukan dengan kecepatan rendah. 
Menurut Apri dan Slamet (2013 ) cokelat 
batang yang menggunakan lemak kakao 
hasil tempering memiliki titik leleh yang 
tinggi dibandingkan dengan pembuatan 
cokelat tanpa motode tempering.  
Menurut Apri dan Slamet (2013) suhu 
tempering yang baik adalah kisaan 18ºC 
sampai dengan 32ºC, karena akan 
memiliki titik leleh cokelat yang 
baik,sedangkan cokelat yang tidak 
dilakukan tempering akan menghasilkan 
titik leleh yang kurang baik. 
Menurut Eti (2013) cokelat susu 
batangan yang menggunakan lemak kakao 
tanpa tempering blooming terbentuk di 
permukaan coklat susu batang. Sedangkan 
pada coklat susu batang menggunakan 
lemak kakao hasil tempering blooming 
tidak terbentuk. Karater kristal lemak 
pada coklat batang juga dipengaruhi oleh 
komponen lain selain lemak yang terdapat 
dalam campuran. 
 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di 
atas, maka dapat diambil hipotesa sebagai 
berikut : 
Penambahan bubuk jahe dan 
pengolahan secara tempering, non 
tempering berpengaruh,serta interaksi 
terhadap karakteristik cokelat jahe. 
 
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 
Tempat penelitian dilakukan di 
Laboratorium Teknologi Pangan 
Universitas Pasundan Bandung dan 
Laboratorium Balitsa Bandung. Adapun 
waktu penelitian dilakukan mulai dari 
bulan Mei 2016 sampai dengan Juni 2016. 
II BAHAN, ALAT, DAN METODE 
PENELITIAN 
2.1. Bahan dan Alat Penelitian 
Bahan dasar yang digunakan dalam 
pembuatan Cokelat Jahe adalah cocoa 
powder merk Tulip, cocoa butter, gula 
tepung, bubuk jahe yang didapat dari took 
Babah Kuya, vanili merk Koepoe 
Koepoe, dan lesitin yang diperoleh dari 
salah satu toko di kota Bandung yaitu 
Kijang Mas dan Babah Kuya. 
Alat yang digunakan dalam 
pembuatan Cokelat Jahe adalah 
timbangan elektrik, alat conch dan mixer, 
panci stainless steel untuk wadah 
pengadukan adonan, spatula, sendok 
untuk mengambil bahan, cetakan sebagai 
wadah hasil adonan, kain lap dan lemari 
pendingin. 
Bahan yang digunakan dalam analisis 
kimia adalah N- Heksan, 100ml H2SO4 
0.352N, 50ml NaOH 1.24 N, 25ml 
H2SO4 0.352N,Etanol 95% 
Alat yang digunakan dalam analisis 
kimia adalah timbangan analitik, gelas 
kimia 250 mL, cawan, batang pengaduk, 
pipet, corong, kaca alroji, pipa kapiler, 
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buret, pipet volumetri, kawat kasa, oven, 
alat ekstraksi soxhlet lengkap dengan 
kondensor dan labu lemak, klem dan 
statif, penangas uap, kompor, labu 
erlenmeyer 500 mL, pipet tetes, eksikator, 
mortal dan alu, bunsen, kaki tiga, gelas 
ukur dan rangkaian alat dean stark. 
2.2. Metode Penelitian 
Penelitian ini dilakukan dalam dua 
tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama. 
 
2.2.1. Penelitian Pendahuluan  
Tujuan dari penelitian pendahuluan 
adalah untuk menetapkan perlakuan-
perlakuan terbaik yang akan dijadikan 
acuan untuk penelitian utama. Adapun 
yang dilakukan dalam penelitian 
pendahuluan ini adalah menentukan 
persentase bubuk jahe yang paling baik 
dengan persentase yang digunakan adalah 
4 %, 6 % dan 8 %. Persentase yang paling 
baik akan digunakan dalam penelitian 
utama dan dilakukan analisis secara 
organoleptik terhadap tekstur, rasa, aroma 
dan Aftertaste dengan menggunakan 
metode uji rangking terhadap 30 orang 
panelis. 
 
2.2.2. Penelitian Utama 
Penelitian utama dilakukan dengan 
menggunakan persentase bubuk jahe 
terpilih dari hasil penelitian pendahuluan 
dan penelitian utama dilakukan untuk 
mengetahui penelitian utama dilakukan 
untuk mengetahui pengaruh berbagai 
konsentrasi jahe dan Tempering, serta 
Non Tempering terhadap sifat 
organoleptik dan sifat selanjutnya 
dilakukan rancangan perlakuan, 
rancangan percobaan, rancangan analisis, 
dan rancangan respon. 
 
Penelitian utama terdiri dari 
rancangan perlakuan, rancangan 
percobaan, rancangan analisis dan 
rancangan respon. 
 
2.2.2.1. Rancangan Perlakuan 
Rancangan perlakuan pada 
penelitian ini terdiri dari 2 (dua) faktor, 
yaitu pengaruh suhu tempering  (F) yang 
terdiri dari 2 (dua) taraf dan pengaruh 
banyak nya persentase jahe yang 
digunakan (K) yangterdiri dari 3 (tiga) 
taraf. Berikut taraf faktornya : 
1. Pengaruh suhu tempering (F) yang 
meliputi 2 taraf, yaitu: 
F1 = Tenpering 
F2 = Non Tempering 
2. Pengaruh banyaknya konsentrasi 
jahe yang digunakan meliputi 3 taraf 
yaitu : 
K1 = n-1% (7%) 
K2 = n% (8%) 
K3 = n+1%  (9%) 
2.2.2.2. Rancangan Percobaan 
Rancangan percobaan yang 
digunakan pada penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 
faktorial 2 x 3 dengan 3 kali pengulangan 
sehingga diperoleh 18 plot percobaan. 
Model percobaan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) faktorial 2 x 3 dan denah 
(lay out) Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) faktorial 2 x 3 dengan 3 kali 
ulangan dapat dilihat pada Tabel 1 di 
bawah ini. 
 
Tabel 1. Rancangan Faktorial 2 x 3 dalam 
RAL dengan 3 kali Ulangan 
 
Berdasarkan rancangan percobaan 
di atas dapat dibuat analisis variasi 
(ANAVA) untuk mendapatkan 
kesimpulan mengenai pengaruh perlakuan, 
dimana analisis variasi dapat dilihat pada 
Tabel 2 di bawah ini.  
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Berdasarkan Tabel 2 analisis variasi 
(ANAVA) di atas, selanjutnya dapat 
ditentukan daerah penolakan hipotesis, 
yaitu : 
1. Hipotesis diterima, jika F hitung > F 
tabel, apabila perbandingan lemak 
kakao dengan santan dan konsentrasi 
lesitin serta interaksinya berpengaruh 
terhadap karakteristik dark chocolate, 
sehingga perlu dilakukan uji lanjut 
untuk mengetahui sejauh mana 
perbedaan dari masing-masing 
perlakuan dengan menggunakan uji 
Duncan taraf 5% untuk mengetahui 
mana yang berbeda nyata. 
2. Hipotesis ditolak, jika F hitung ≤ F 
tabel, apabila perbandingan lemak 
kakao dengan santan dan konsentrasi 
lesitin serta interaksinya tidak 
berpengaruh terhadap karakteristik 
dark chocolate, sehingga tidak perlu 
dilakukan uji lanjut (Gaspersz,1995). 
 
2.2.2.4. Rancangan Respon 
Rancangan respon yang dilakukan 
pada penelitian ini meliputi respon kimia, 
respon fisik dan respon organoleptik. 
1. Respon Kimia 
Respon kimia yang dilakukan pada 
penelitian ini meliputi analisis kadar 
lemak dengan metode soxhlet (AOAC, 
1995), dan Analisis Kadar Serat Kasar 
Metode Gravimetri (AOAC, 1995)  
2. Respon Fisik 
Respon fisik yang dilakukan pada 
penelitian ini adalah analisa flatbloom dan 
Tekstur Penetrometer 
2. Respon Organoleptik 
Respon organoleptik yang 
dilakukan pada penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui tingkat kesukaan 
panelis terhadap produk dark chocolate. 
Metode yang digunakan pada uji 
organoleptik adalah metode uji hedonik. 
Panelis terdiri dari 20 orang. Panelis 
diminta memberikan penilaian terhadap 
tekstur, rasa, aroma dan warna dengan 
kriteria penilaian yang dapat dilihat pada 
Tabel 3 di bawah ini. 
 
Tabel 3. Kriteria Skala Hedonik 
(Uji Kesukaan) 
 
2.3. Deskripsi Percobaan 
Penelitian dalam pembuatan dark 
chocolate dilakukan dengan beberapa 
tahapan. Tahap pelaksanaan penelitian 
dilakukan dalam 2 tahap, yaitu tahap 
penelitian pendahuluan dan tahap 
penelitian utama. 
 
2.3.1. Penelitian Pendahuluan 
Prosedur pembuatan dark chocolate 
pada penelitian pendahuluan adalah 
sebagai berikut : 
1. Persiapan Bahan 
Bahan-bahan yang digunakan 
dalam penelitian pendahuluan pembuatan 
dark chocolate adalah cokelat bubuk 
(cocoa powder), lemak kakao (cocoa 
butter), bubuk jahe, gula tepung, lesitin, 
susu skim, dan vanili. Bahan-bahan yang 
telah disiapkan kemudian ditimbang 
sesuai dengan jumlah basis yang telah 
ditentukan. 
2. Pencampuran I 
Cokelat bubuk (cocoa powder) 
dicampurkan dengan lemak kakao (cocoa 
butter) untuk mendapatkan cocoa liquer. 
Alat yang digunakan adalah alat 
pencampur (mixer) dengan waktu 15 
menit dan suhu yang digunakan adalah 
60°C. 
3. Pencampuran II (Conching) 
Hasil pencampuran I, gula tepung, 
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menggunakan agitator pada suhu 60°C 
dengan berbagai perlakuan persentase 
bubuk jahe yaitu 4 %, 6 % dan 8 %. 
Penambahan lesitin pada proses 
pembuatan cokelat ini tidak dilakukan 
secara langsung, melainkan terdiri dari 2 
tahapan yaitu sepertiga dimasukkan pada 
awal saat pengadukan dan dua pertiga 
sisanya sekitar 1 jam sebelum 
pengadukan selesai. 
4. Pendinginan I 
Adonan yang telah dilakukan proses 
conching kemudian didiamkan pada suhu 
ruang 27°C selama 15 menit. Pendinginan 
ini bertujuan untuk menurukan suhu 
cokelat sebelum dilakukan pencetakan 
dan dapat menghindari terjadinya fat 
bloom pada cokelat. 
5. Pencetakan 
Adonan selanjutnya dilakukan 
pencetakan dengan menggunakan wadah 
pencetak berbahan plastik yang telah di 
sediakan. 
6. Pendinginan II 
Adonan yang telah dicetak 
dilakukan pendinginan kembali pada suhu 
4°C selama 24 jam di dalam lemari 
pendingin. 
Respon pengamatan dilakukan 
pengujian secara organoleptik oleh 30 
orang panelis terhadap atribut tekstur, 
rasa, aroma dan aftertaste. 
2.3.2. Penelitian Utama 
Prosedur pembuatan dark chocolate 
pada penelitian utama adalah sebagai 
berikut : 
1. Persiapan Bahan 
Bahan-bahan yang digunakan 
dalam penelitian utama pembuatan dark 
chocolate adalah cokelat bubuk (cocoa 
powder), lemak kakao (cocoa butter), 
bubuk jahe, gula tepung, lesitin, susu 
skim dan vanili. Bahan-bahan yang telah 
disiapkan kemudian ditimbang sesuai 
dengan jumlah basis yang telah 
ditentukan. 
2. Pencampuran I 
Cokelat bubuk (cocoa powder) 
dicampurkan dengan perbandingan lemak 
kakao (cocoa butter) dan santan Sun Kara 
untuk mendapatkan cocoa liquer. Alat 
yang digunakan adalah alat pencampur 
(mixer) dengan waktu 15 menit dan suhu 
yang digunakan adalah 60°C. 
3. Pencampuran II (Conching) 
Hasil pencampuran I, gula tepung, 
lesitin dan vanili dicampurkan dengan 
menggunakan agitator pada suhu 60°C 
dengan menggunakan waktu conching 
terpilih. Penambahan lesitin pada proses 
pembuatan cokelat ini tidak dilakukan 
secara langsung, melainkan terdiri dari 2 
tahapan yaitu sepertiga dimasukkan pada 
awal saat pengadukan dan dua pertiga 
sisanya sekitar 1 jam sebelum 
pengadukan selesai. 
4. Pendinginan I 
Adonan yang telah dilakukan proses 
conching kemudian didiamkan pada suhu 
ruang 27°C selama 15 menit. Pendinginan 
ini bertujuan untuk menurukan suhu 
cokelat sebelum dilakukan pencetakan 
dan dapat menghindari terjadinya fat 
bloom pada cokelat. 
5. Pencetakan 
Adonan selanjutnya dilakukan 
pencetakan dengan menggunakan wadah 
pencetak berbahan plastik yang telah di 
sediakan. 
6. Pendinginan II 
Adonan yang telah dicetak 
dilakukan pendinginan kembali pada suhu 
4°C selama 24 jam di dalam lemari 
pendingin. 
Respon pengamatan dilakukan uji 
kadar lemak, uji kadar asam lemak bebas, 
uji kadar air, uji titik leleh dan pengujian 
secara organoleptik oleh 20 orang panelis 
terhadap atribut tekstur, rasa, aroma dan 
warna. 
 
III HASIL DAN PEMBAHASAN 
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Penelitian pendahuluan dilakukan 
bertujuan untuk menentukan persentase 
bubuk jahe emprit yang terpilih atau 
tebaik 4%, 6%, dan 8% untuk pembuatan 
Cokelat Jahe. Cokelat jahe 
tersebutdilakukan uji organoleptik dengan 
menggunakan metode uji rangking yang 
melibatkan 30 orang panelis terhadap 
produk adalah rasa, aroma, tekstur, dan 
after taste. 
. Hasil uji organoleptik uji hedonik 
dapat dilihat pada Tabel 4 dibawah ini. 
 
Tabel 4. Hasil Uji Organoleptik Uji 
Rangking 
 
Tabel 4, menunjukan hasil pengamatan 
Uji Rangking terhadap rasa, aroma, 
tekstur, dan after taste yang paling banyak 
disukai adalah penggunaan konsentrasi 
Bubuk Jahe 8% dibandingkan dengan 
persentase bubuk jahe 4% dan 6% dalam 
hal rasa, aroma, tekstur, dan aftertaste. 
Hal ini bisa disebabkan karena masih ada 
minyak atsiri yang terikut dalam bubuk 
jahe 8% memiliki minyak atsiri yang 
tinggi yang dapat memberi aroma serta 
rasa yang khas pada cokelat jahe yang 
dihasilkan. Komponen utama pada 
minyak atsiri pemberi aroma dan rasa 
yang khas yaitu zingiberen (C12H24) dan 
zingiberol (C15H26O) 
(Herman,1985).Tekstur cokelat jahe 
menunjukan kesamaan dengan produk 
cokelat pada umumnya yang dimana 
sejalan dengan penelitian Prasetya (2009), 
tekstur merupakan hal yang paling 
penting dalam pembuatan cokelat.Hal ini 
dikarenakan cokelat yang baik harus 
memiliki tekstur yang halus (smooth and 
buttery) yang bisa meleleh dengan lembut 
dan perlahan di dalam mulut dengan cita 
rasa yang kompleks dan 
menyenangkan.Tekstur seperti lilin (waxy 
mouth feel ) menandakan bahwa cokelat 
mengandung sejumlah lemak. Cokelat 
merupakan disperse partikel – partikel 
dari bubuk cokelat dan gula dalam suatu 
fase cair lemak kakao. Pada suhu kamar 
partikel-partikel tersebut disekat oleh 
Kristal-kristal lemak yang bertindak 
sebagai semen perekat.Oleh karena itu 
sifat-sifat fisik dan sensori cokelat 
langsung berhubungan dengan kristalisasi 
lemak kakao. 
 Tekstur merupakan faktor penting 
dalam menentukan mutu produk cokelat 
oleh karena itu sampel dengan 
penambahan persentase bubuk jahe 8% 
merupakan sampel terpilih dan digunakan 
pada penelitian utama.Alasan kenapa 
persentase 4% dan 6% tidak digunakan 
dikarenakan beberapa faktor yang didapat 
dari hasil penelitian pendahuluan. 
Pertama secara hasil uji ranking dilihat 
dari nilai rangking dimana nilai lebih 
kecil adalah nilai yang lebih baik. Kedua 
dari segi kandungan jahe, pada persentase 
4% dan 6% masih memiliki kadar 
oleoresin yang tinggi sehingga masih 
memiliki rasa pedas yang akan 
berpengaruh pada after taste, menurut 
Prasetyo (2010) oleoresin merupakan 
campuran komponen minyak tidak 
menguap (non volatile oil) dan minyak 
atsiri. Komponen minyak tidak menguap 
merupakan pemberi rasa pedas dan pahit. 
Pada persentase 4% dan 8% juga 
memiliki kadar altrisi yang sedikit, 
dimana hal tersebut menyebabkan aroma 
jahe yang kurang terasa sedangkan tujuan 
dari pembuatan cokelat jahe adalah untuk 
menghsilkan aroma khas dari jahe itu 
sendiri. Minyak altrisi itu sendiri adalah 
komponen minyak menguap (volatile oil) 
merupakan komponen pemberi aroma 
yang khas (Prasteyo, 2010). Pada aspek 
tekstur, konsentrasi bubuk jahe sebanyak 
4% dan 6% tidak memberian kondisi 
tekstur yang baik dalam bentuk cokelat 
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3.2. Penelitian Utama 
Penelitian utama yangdilakukan bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh variasi 
konsentrasi bubuk jahe terpilih dan proses 
tempering serta non tempering terhadap 
perubahan sifat fisik dan organoleptik 
cokelat jahe dengan persentase bubuk 
jahe 7%,8%, dan 9%. 
 Cokelat jahe yang dihasilkan 
dilakukan pengujian secara organoleptik 
untuk mengetahui tingkat kesukaan 
penerimaan panelis terhadap produk 
dengan metode uji hedonik dengan 
parameter yang digunakan yaitu atribut 
rasa, aroma, tekstur, dan after taste. Selain 
itu dilakukan analisis kimia meliputi 
kadar lemak, dan kadar serat kasar secara 
kualitatif dan kuantitatif yang dilakukan 
pada sampel terbaik dari hasil uji 
organoleptik. Serta dilakukan analisis 
secara fisik yaitu uji kekerasan metode 
penetrometer, dan uji fatbloom dengan 
inkubasi selama 30 hari di suhu ruang.  
 
3.2.1 Uji Organoleptik. 
3.2.1.1. Rasa 
Hasil perhitungan statistik pada Tabel 8, 
ditunjukan perlakuan tempering dan non 
tempering  secara mandiri memberikan 
pengaruh nyata terhadap rasa cokelat,dan 
konsentrasi jahe berpengaruh nyata 
terhadap rasa cokelat,terjadi interaksi 
antara masing masing faktor terhadap rasa 
cokelat. 
Tabel 5. Pengaruh Interaksi Bubuk jahe 
(A) dan Tempering, non tempering 





Tabel 5, menunjukan bahwa tempering 
dan nontempering memberikan perbedaan 
yang nyata terhadap rasa cokelat jahe 
terutama pada perlakuan non 
tempering.Hal ini dikarenakan sifat khas 
jahe, disebabkan adanya minyak atsiri dan 
oleoresin jahe.Aroma harum jahe 
disebabkan oleh minyak atsiri, sedangkan 
oleoresinnya menyebabkan rasa 
pedas.Oleoresin jahe banyak mengandung 
komponen pembentuk rasa pedas yang 
tidak menguap.Komponen dalam 
oleoresin jahe terdiri dari zingerol dan 
zingiberen, shagaol minyak atsiri dan 
resin.Pemberi rasa pedas dalam jahe yang 
utama adalah zingerol. 
 Terjadi interaksi masing-masing 
faktor karena, kedua faktor saling kolerasi 
satu dengan yang lainnya karena kedua 
faktor memiliki fungsi dan kontribusi 
yang samasehingga tidak memiliki 
pengaruh terhadap rasa cokelat jahe. 
 Rasa yang ditimbulkan oleh 
bahan pangan terdapat dari bahan pangan 
pangan itu sendiriatau pada saat proses 
penambahan zat yang lain rasa aslinya 
dapat berkurang atau bertambah. 
Umumnya bahan pangan tidak hanya 
terdiri dari salah satu rasa, tetapi 
merupakan gabungan berbagai macam 
rasa secara terpadu sehingga 
menimbulkan cita rasa yang utuh. Kecuali 
itu rasa suatu bahan pangan merupakan 
hsil kerjasama inderawi yang lainnya 
(Kartika,1989). 
 Rasa Pahit adalah cita rasa alami 
yang terasa dari dalam cokelat. Rasa 
tersebut berasal dari komponen komponen 
alkaloid seperti Theibromin yang 
merupakan rasa pahit yang terasa dang 
menghilang dipermukaan lidah dengan 
cepat, Rasa pahit cokelat dapat dirasakan 
diseluruh rongga mulut, sedangkan rasa 
pahit theobromine hanya teasa dibagian 
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 Oleoresin jahe banyak 
mengandung komponen pembentuk rasa 
pedas yang tidak mudah 
menguap.Komponen oleoresin jahe terdiri 
atas gingerol, zingiberen, shaogol, minyak 
atsiri dan resin (Ibrahim dkk, 2014). 
 Pada metode tempering, 
penambahan bubuk jahe yang tinggi 
membuat rasa yang baik karena tingkat 
kandungan oleoresin yang rendah dan 
juga perlakuan tempering tersebut 
memberikan dampak pada komponen 
cokelat jahe dengan rasa yang sesuai 
dengan selera panelis. 
3.2.1.2. Aroma  
Hasil perhitungan Tabel statistik , 
kosentrasi jahe tidak memberikan 
pengaruh nyata terhadap aroma Cokelat 
jahe, dan perlakuan tempering dan 
nontempering memberikan pengaruh 
nyata terhadap aroma Cokelat Jahe, dan 
tidak terjadi interaksi antara masing-
masing faktor terhadap aromaCokelat jahe 
Tabel 6. Pengaruhnya persentase 
jahe dan tempering, non tempering 
terhadap aroma Coklat Jahe. 
 
persentase jahe tidak berbeda 
nyata terhadap aroma cokelat jahe hal ini 
disebabkan karena cokelat bubuk 
memiliki persen yang lebih tinggi 
dibandingkan bubuk jahe sehingga aroma 
yang keluar tidak terlalu 
tircium.Penyusun aroma yang 
ditimbulkan pada cokelat tidak hanya 
ditentukan oleh satu komponen seperi 
aroma cokelat terbentuk selama 
penyaringan biji kakao yang merupakan 
bahan baku dalam pembuatan cocoa 
powder. Asam amino, peptide, gula 
pereduksi dan kuinon merupakan 
pembentuk cita rasa, komponen-
komponen termasuk kedalam senyawa-
senyawa golongan alcohol, eter, furan, 
tiazol, piron, asam, ester, aldehidal,imin, 
amin, oksazol, pirazin dan pirol. Hal ini 
menunjukan bahwa aroma khas cokelat 
tidak saja ditentukan oleh satu komponen, 
melaikan suatu fungsi dari ratusan 
komponen penyusunnya. Senyawa – 
senyawa tersebut terbentuk selama proses 
penyiapan biji, khususnya saat proses 
fermentasi dan pengeringan. Selama 
penyaringan senyawa pembentuk cita rasa 
beraksi satu sama laim sehingga 
menghasilkan komponen yang mudah 
menguap dan beraroma khas cokelat 
(Prasetya,2009). 
Aroma jahe dalam produk pangan 
olahan dipengaruhi oleh komponen altrisi 
yang ada dalam jahe. Pada penelitian ini 
digunakan bubuk jahe dengan konsentrasi 
sebesar 8% dimana komponen altrisi yang 
banyak. Minyak altrisi itu sendiri adalah 
komponen minyak menguap (volatile oil) 
merupakan komponen pemberi aroma 
yang khas (Prasteyo, 2010). Mak dari itu 
penggunaan metode tempering 
memberikan dampak pada munculnya 
aroma jahe yang kuat. 
banyak dibandingkan dengan asam 
lemak jenuh. Asam lemak tak jenuh 
selama proses pemanasan akan 
terdegradasi menghasilkan aldehid dan 
keton yang berperan dalam reaksi 
Maillard sehingga semakin besar kadar 
asam lemak tak jenuh maka semakin 
berpengaruh terhadap aroma. 
Pembentukan aroma lebih cepat pada 
asam lemak tak jenuh karena mempunyai 
titik cair yang lebih rendah bila 
dibandingkan dengan asam lemak jenuh 
dalam lemak kakao (Santi, 2002). 
3.2.1.3. Tekstur 
Hasil perhitungan statistik faktor f 
(Tempering dan Non Tempering) 
berpengaruh nyata terhadap tekstur 
Cokelat Jahe, sedangkan Persentase Jahe 
tidak berpengaruh nyata terhadap aroma 
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antara pada masing- masing terhadap 
Cokelat Jahe. 
 
Tabel 7. Pengaruhnya persentase jahedan 
tempering, non temperingterhadap tekstur 
Coklat Jahe 
 
Hasil penelitian menunjukan 
bahwa pengamatan terhadap organoleptik 
dalam hal tekstur berbeda nyata pada taraf 
5% dengan nilai rata rata yang tidak 
signifikan dan tidak terjadi interaksi 
antara kosentrasi jahe dan tempering serta 
non tempering. Jahe bubuk yang 
digunakan memiliki tekstur yang sangat 
halus tanpa rendemen kasar sehingga 
tidak berpengaruh terhadap tekstur 
Cokelat Jahe, karena faktor utama yang 
berpengaruh terhadap tekstur adalah 
proses choncing. Hal ini juga 
menyebabkan tidak terjadi interaksi 
beberapa faktor. 
 Tekstur adalah bagian dari sifat 
organoleptik pada produk.Faktor yang 
dapat mempengaruhi baik tidaknya 
produk yaitu pada pengahalusan dan 
pencampuran bahan yang digunakan serta 
ada tidaknya pengemulsi (Minifie, 1999). 
Bahan yang tidak halus dan tidak 
tercampur rata, akan menyebabkan tekstur 
yang kasar 
Hasil perhitungan statistic 
masing-masing faktor tidak berpengaruh 
nyata terhadap tekstur Cokelat Jahe, dan 
tidak terjadi interaksi antara pada masing- 
masing terhadap Cokelat Jahe. 
 Hasil penelitian menunjukan 
bahwa pengamatan terhadap organoleptik 
dalam hal tekstur tidak berbeda nyata 
pada taraf 5% dengan nilai rata rata yang 
tidak signifikan dan tidak terjadi interaksi 
antara kosentrasi jahe dan tempering serta 
non tempering. Jahe bubuk yang 
digunakan memiliki tekstur yang sangat 
halus tanpa rendemen kasar sehingga 
tidak berpengaruh terhadap tekstur 
Cokelat Jahe, karena faktor utama yang 
berpengaruh terhadap tekstur adalah 
proses concing. Hal ini juga menyebabkan 
tidak terjadi interaksi beberapa faktor. 
Cokelat yang baik harus memiliki 
tekstur yang halus yang bisa meleleh 
dengan lembut dan perlahan didalam 
mulut dengan cita rasa yang kompleks 
dan menyenangkan.Cokelat harus dapat 
meleleh dalam mulut, yakni ketika 
dimakan tampak perlu meninggalkan 
kesan keras.Tekstur seperti lilin 
menandakan bahwa cokelat mengandung 
sejumlah lemak. Cokelat merupakan 
disperse partikel-partikel dari bubuk 
cokelat dangula didalam suatu fase cair 
lemak kakao. Pada suhu kamr partikel-
partikel tersebut disekat oleh kristal-
kristal lemak yang bertindak sebagai 
semen perekat.Oleh karena itu sifat-sifat 
fisik dan sensori cokelat langsung 
berhubungan dengan kristalisasi lemak 
kakao (Prasetya, 2009). 
 Pada bagian tekstur, jahe 
memiliki beberapa komponen yang dapat 
memberikan pengaruh pada proses 
pembuatan cokelat yang akhirnya 
berdampak pada tekstur. Dengan metode 
tempering akan merubah 
microstructuresyang terkandung dalam 
produk cokelat yang bercampur dengan 
senyawa bubuk jahe sebesar 8% yang 
telah dicampurkan. 
kandungan lemak yang cukup tinggi 
yang terkandung pada santan sehingga 
dapat meningkatkan cita rasa.  
3.2.1.4. Aftertaste 
Hasil perhitungan statistik, 
konsentrasi jahe secara mandiri 
memberikan pengaruh nyata terhadap 
After Taste cokelat, sedangkan perlakuan 
tempering dan tanpa tempering 
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cokelat, dan terjadi interaksi antara 
masing masing faktor terhadap after taste 
cokelat. 
Tabel 8. Pengaruh Interaksi Bubuk 
jahe (A) dan Tempering, non 
tempering terhadap aftertaste Coklat 
Jahe 
 
Tabel 8, Hasil perhitungan 
statistik, konsentrasi jahe secara mandiri 
memberikan pengaruh nyata terhadap 
After Taste cokelat, sedangkan perlakuan 
tempering dan tanpa tempering 
berpengaruh nyata terhadap after taste 
cokelat, dan terjadi interaksi antara 
masing masing faktor terhadap after taste 
cokelat. 
Terjadi interaksi masing-masing 
faktor karena, kedua faktor saling kolerasi 
satu dengan yang lainnya karena kedua 
faktor memiliki fungsi dan kontribusi 
yang sama sehinggamemiliki pengaruh 
terhadap after tastecokelat jahe.Pada 
komponen rasa cokelat jahe, hasil 
penelitian memberikan hasil interaksi 
secara nyata disebabkan oleh penggunaan 
persentase bubuk jahe sebesar 8% dimana 
kandungan astrisi lebih menonjol 
ketimbang komponen oleoresin sehingga 
aroma yang dihasilkan dari jahe lebih 
terasa dibanding rasa pedas dari jahe itu 
sendiri. Menurut Hernani (2012) 
komponen utama minyak atsiri jahe 
adalah seskuiterpen hidrokarbon, dan 
paling dominan adalah zingiberen (35%), 
kurkumen (18%), farnesen (10%), 
komponen tersebut yang memberikan 
pengaruh pada aroma yang terkandung 
dalam produk olahan jahe. Oleh karena 
itu cokelat jahe yang menjadi objek 
penelitian memiliki aroma khas jahe yang 
kuta karena diberi konsentrasi sebesar 
8%. Sedangkan pada perlakukan 
tempering dan non tempering disebabkan 
oleh tekstur yang dapat diterima oleh 
panelis. 
Alasan mengapa meode 
tempering menunjukan nilai yang baik 
pada penerimaan after taste produk olahan 
coeklat jahe ini disebabkan oleh atribut 
lain yang telah mendukung penilaian 
besar pada produk olahan cokelat jahe 
dalam penelitian ini. Pemberian 
konsentrasi bubuk jahe sebesar 8% dan 
diberikan perlakuan tempering telah 
memberikan suatu proses kimiawi yang 
baik sehingga berdampak pada kualitas 
cokelat yang diterima oleh panelis. 
 
3.2.2. Analisis Kimia 
3.2.2.1. Analisis Kadar Lemak 
Penelitian utama dilakukan 
analisis kadar lemak produk Cokelat Jahe 
pada sempel terpilih berdasarkan uji 
organoleptik. Hasil analisis dapat dilihat 
pada Tabel. 
 
Tabel 9. Hasil Analisis Lemak Cokelat 
Jahe 




Cokelat Jahe (Non 
Tempering) 
29,65% 
Hasil analisis kadar lemak pada 
produk Cokelat Jahe yang terpilih 
menunjukan bahwa kandungan lemak 
yang terkandung pada Cokelat Jahe 
memiliki kadar lemak untuk cokelat jahe 
yang dilakukan tempering sebasar 
31,4959% sedangkan coklat jahe yang 
dilakukan tanpa proses tempering 
memiliki kadar lemak 29,6549%.  Hal 
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pengolahanya ada penambahan bahan lain 
seperti lesitin serta dari bahan baku yaitu 
cokelat bubukyang mempunyai nilai 
maksimal kandungan kadar lemak 10% 
menurut standar nasional Indonesia. 
Lemak yang terkandung dalam Cokelat 
jahe meskipun cukup tinggi tetapi lemak 
yang tergolong baik atau lemak sehat 
yang biasa disebut sebagai HDL (High 
Density Lipoprotein) adalah rangkaian 
lemak tak jenuh (tunggal dan ganda) 
sehingga aman untuk dikonsumsi karena 
sifat lemak tersebut tidak menaikan 
kolesterol dalam darah. 
 Menurut Standar Nasional 
Indonesia (2009), Lemak Kakao 
merupakan lemak yang diperoleh dari 
kakao massa yang diperoleh melalui 
pengempaan. Kakao massa itu sendiri 
merupakan produk berupa pasta yang 
diperoleh dari kakao nib (keeping biji 
kakao) melalui penggilingan tanpa 
menghilangkan kandungan lemaknya. 
 Lemak kakao merupakan jenis 
lemak yang paling sesuai untuk makanan 
cokelat, karena memiliki karakteristik 
khas yang tidak dimiliki oleh lemak lain. 
Lemak kakao berwarna kuning pucat, 
persifat padat dan rapuh pada suhu di 
bawah 20°C, mulai melunak pada suhu 30 
– 32 °C dan mencair pada suhu 35°C. 
Lemak kakao didominasi oleh trigliserida 
yang terdiri atas asam asetat (34%), 
palmitat (27%), dan oleat (34%).(Beckett, 
et.al, 1999). 
 Lemak kakao merupakan unsur 
yang penting dalam cokelat, sama halnya 
seperti gula. Keduanya memeberikan 
pengaruh yang sangat berarti untuk rasa 
dan tekstur. Dark Chocolate mengandung 
banyak lemak kakao dan gula, white 
chocolate jumlahnya hanya sedikit 
sedangkan milk chocolate jumlahnya 
diantara kedua jenis cokelat tersebut 
(Hoven,2008) 
Bila dibandingkan dengan hasil 
penelitian lainnya pada produk olahan 
cokelat, peneliti mendapatkan bandingan 
dengan hasil penelitian yang dilakukan 
oleh Eti, dkk (2013) dimana hasil 
pembuatan cokelat baik dengan 
menggunakan tempering dan non 
tempering memiliki kadar lemak sebesar 
0,28%. Berbeda jauh dengan hasil 
penelitian yang telah peneliti lakukan 
yaitu pada produk cokeat dengan metode 
tempering sebesar 31,50% dan non 
tempering sebesar 29,65%. Hal ini 
dikarenakan peneliti mengunakan 
tambahan lesitin dan juga menggunakan 
bahan cokelat bubuk selain kokoa dimana 
akan berpengaruh pada kandungan lemak, 
sementara pada penelitian Eti, dkk (2013) 
metode tempering dilakukan pada lemak 
kakao yang berdampak pada hasil kadar 
lemak di produk olahan cokelat. 
 
3.2.2.2. Analisis Kadar Serat Kasar 
Penelitian utama dilakukan analisis 
kadar lemak produk Cokelat Jahe pada 
sempel terpilih berdasarkan uji 
organoleptik. Hasil analisis dapat dilihat 
pada Tabel 10. 
 
Tabel 10. Hasil Analisis Kadar Serat 










Tabel 10, Hasil analisis kadar 
serat kasar pada produk Cokelat Jahe 
yang terpilih menunjukan bahwa 
kandungan lemak yang terkandung pada 
Cokelat Jahe memiliki kadar serat kasar 
untuk cokelat jahe yang dilakukan secara 
tempering seberasar 2,1397%, sedangkan 
kadar serat yang di lakukan secaranon 
tempering sebesar 3,0497%. Hal ini 
terjadi karena bubuk jahe yang 
Sempel Hasil Analisis 
Cokelat Jahe 
Tempering 2,14% 
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ditambahkan tidak lebih dari 10% 
sehingga hasil yang didapat tidak besar. 
Kadar serat kasar pada jahe emprit 
memiliki nilai sebesar 6,89%.  
Kadar serat yang berbeda antara 
penggunaan metode tempering dan non 
tempering diakibatkan oleh proses 
tempering itu sendiri. Pengaruh dari 
perlakuan metode tempering terhadap 
mutu pangan sangat signifikan. (Afoakwa, 
et.al, 2008). Pada perlakukan metode non 
tempering, tidak ada pengaruh yang 
signifikan pada mutu produk sehingga 
serat yang dikandung dalam cokelat itu 
sendiri tidak mengalami perubahan yang 
signifikan. 
Serat makanan diterjemahkan dari 
dietary fiber menurut Trowall (1972) 
merupakan sel tanaman yang tidak dapat 
dicernakan oleh enzim atau tubuh kita. 
Pada tahun 1974 ia mengemukakan 
bahwa serat makanan terdiri dari 
polisakarida yang terdapat pada dinding 
sel, lignin, lipid tumbuhan dan zat-zat 
yang tidak dapat diidentifikasi. Serat 
makanan teritama terdiri atas selulosa. 
Disamping itu terdapat senyawa-senyawa 
lain seperti hemiselulosa, pektin, gom 
tanaman, musilago, lignin, dan 
polisakarida yang tersimpan dalam 
tanaman alga (Poedjiadi,1994). 
Serat kasar mengandung senyawa 
selulosa, lignin, dan zat yang belum dapat 
diidentifikasikan dengan pasti.Serat kasar 
adalah senyawaan yang tidak dapat 
dicerna dalam prgan pencernaan manusia 
dan binatang. Didalam analisa penentuan 
serat kasar diperhitungkan banyaknya zat-
zat yang tak larut dalam asam encer 
ataupun basa encer dengan kondisi 
tertentu (Sudarmadji,2003).  
Serat pangan adalah komponen 
makanan yang tidak dapat dicerna oleh 
enzim-enzim pencernaan dalam tubuh, 
seperti selulosa, hemiselulosa,pektin, 
gum, dan lignin. Kita dapat memperoleh 
serat pangan dari nabati seperti 
sayur,buah bahkan jahepun memiliki 
kadar serat yang lumayan tinggi. Serat 
pangan dapat mengikat zat besi sehingga 
bioavailbilitas zat besi menurun. Namun 
beberapa penelitiaan memperlihatkan 
tidak semua jenis serat dapat menurunkan 
zat besi (Anonim,2007) 
Serat pangan instan (umumnya 
serbuk) dalam dalam keadaan dingin akan 
berubah menjadi jeli. Selain itu sifat 
fungsional mampu mengurangi 
kolesterol.Namun, sifatnya sekedar 
membantu saja. Hal ini yang terpenting 
adalah kecukupan serat tubuh dapat 
terpengaruhi dengan mengonsumsi 3porsi 
sayur dan 2 porsi buah yang besarnya 
sekitar 20-25 gram (Anonim,2007). 
Serat sangat baik untuk 
kesehatan, yaitu membantu mencegah 
sembelit menjegah kangker, menjegah 
sakit pada usus besar, membantu 
menurunkan kadar kolesterol, membantu 
mengontrol kadar gula dalam darah 
(Anonim,2007) 
 
3.2.3. Respon Fisika 
3.2.3.1. Uji Flatbloom 
Berdasarkan hasil analisis Uji 
Flatbloom sampel Dark Chocolate 
diketahui bahwa tidak terjadinya bintik 
putih. 
Hal ini dikarenakan proses 
tempering yang sudah benar dengan 
menggunakan suhu 45°C kemudian 
diturunkan menjadi 26°C dan dinaikkan 
kembali menjadi 32°C. Hal ini sesuai 
dengan pendapat (Faridah, 2008) cara 
yang paling umum adalah pertama-tama 
memanaskan cokelat sampai bersuhu 
lebih dari 45°C untuk melelehkan keenam 
jenis kristal. Melalui proses thermal ini, 
struktur cokelat akan leleh. Pendinginan 
cepat menjadi suhu 26-27°C akan 
menyebabkan pembentukan polimorf 
stabil dan tidak stabil menjadi kristal. 
Suhu dipertahankan pada titik ini untuk 
meratakan pembentukan kristal secara 
menyeluruh pada campuran pasta dan 
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lengkap. Selanjutnya suhu dinaikkan 
kembali menjadi 30-32°C untuk 
melelehkan semua kristal yang tidak 
stabil. Tempering akan membentuk kristal 
cokelat yang lebih stabil. Tidak adanya fat 
blooming juga disebabkan karena 
penambahan lesitin yang berfungsi 
sebagai emulsifier. Emulsifier ini 
digunakan untukmengikat atau 
menyimpan lemak pada cokelat sehingga 
tidak menimbulkan bunga pada cokelat 
(Minifie, 1999). 
Dalam pembandingan fat 
blooming peneliti menggunakan kembali 
pembandingan dengan hasil yang 
dilakukan oleh Eti, dkk (2013) dimana 
pada penelitian tersebut, pada metode 
tempering tidak memunculkan fat 
blooming sementara pada percobaan non 
tempering terjadi fat blooming. 
Sedangkan pada hasil penelitian peneliti 
tidak terjadi fat blooming antara metode 
tempering dan non tempering. Hal ini 
dikarenakan pada perlakuan metode 
tempering dan non tempering yang 
dilakukan pada objek yang berbeda, bila 
pada penelitian Eti, dkk (2013) dilakukan 
tempering pada lemak kakao, sementara 
peneliti melakukan tempering dan non 
tempering pada produk olahan 
cokelatnya. Kualitas pengolahan cokelat 
dan juga ditambahkannya bubuk jahe 
pada olahan cokelat peneliti berdampak 
pada hasil olahan yang tidak 
memunculkan fat blooming baik pada 
metode tempering maupun non 
tempering. 
 
3.2.3.1. Uji Kekerasan Pada Cokelat Jahe  
Pengukuran kekerasan pada 
cokelat berkaitan dengan tekstur yang 
dilakukan dengan menggunakan alat 
penetrometer yang bertujuan untuk 
mengetahui nilai kekerasan cokelat pada 
setiap perlakuan.Kekrasan produk 
dipengaruhi oleh komponen-komponen 
penyusunnya yang mempunyai sifat 
berbeda. Hasil dari uji kekerasan dilihat 
pada tabel berikut. 
Tabel 11. Hasil Uji Kekerasan Cokelat 
Jahe (Penetrometer) 
 
Berdasarkan hasil analisis 
kekerasan menunjukkan sampel cokelat, 
semakin besar nilai tingkat kekerasan 
semakin lunak produk yang dihasilkan. 
Sedangkan,semakin kecil nilai tingkat 
kekerasan semakin keras produk yang 
dihasilkan sehingga bisa dilihat dari 
pengujian tingkat kekerasan sampel K1F2 
memiliki nilai tingkat kekerasan sebesar 
1.60 mm/detik/gram. Cokelat yang 
mengandung bubuk jahe 7% akan 
menghasikan cokelat dengan tekstur yang 
lebih lunak, hal ini terjadi karenapada saat 
pencetakan tidak rata seringga sempel 
rata-ratanya berbeda,serta lemak kakao 
mempunyai tingkat kekerasan (pada suhu 
kamar) yang berbeda-beda tergantung dari 
perlakuan. Perlakuan akan ikut 
mempengaruhi komponen pembentuk 
lemak, serta proses tempering dan non 
tempering. 
 Metode tempering akan merubah 
microstructuresyang terkandung dalam 
produk cokelat dimana hal tersebut akan 
berpengaruh pada ukuran partikel. ukuran 
partikel berbanding terbalik dengan 
tekstur dan warna, semakin besar ukuran, 
maka akan memberikan efek nyata pada 
kekerasan dan kekakuan. Over-tempering 
menyebabkan peningkatan kekerasan 
produk, lengket dengan mengurangi gloss 
dan penggelapan permukaan produk. 
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Pada penelitian ini, parameter 
fisik cokelat yang dianalisa adalah tekstur 
yang secara objektif diukur nilai 
kekerasan.Parameter yang diinginkan 
adalah cokelat dengan tekstur lebih keras 
namun tetap bisa meleleh saat 
dikonsumsi.Kekerasan dapat diukur 
dengan menggunakan alat penetrometer, 
seperti Magness Taylor Pressure Tester 
dan Effegi penetrometer. Pada dasarnya 
alat ini mengukur gaya yang diperlukan 
untuk melakukan penetrasi pada daging, 
buah, sayuran serta makanan yang 
memiliki kekerasan. Alat yang lebih 
canggih, misalnya Instron Tester 
Universal Testing Machine dapat 
digunakan dilaboraturium untuk 
memberikan informasi yang lebih lengkap 
tentang profil tekstur.Disamping itu, 
penentuan kekerasan, keempukan dan 
kerenyahan ini juga bisa dilakukan 
dengan teknik organoleptik dengan 
menggunakan panelis. 
IV KESIMPULAN DAN SARAN 
 
4.1. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian, dapat 
diperoleh kesimpulan sebagai berikut : 
1. Pembuatan cokeat jahe dengan 
penambahan bubuk jahe secara umum 
disukai panelis.  
2. Hasil analisis kadar lemak pada 
produk Cokelat Jahe yang terpilih 
menunjukan bahwa kandungan lemak 
yang terkandung pada cokelat jahe 
memiliki kadar lemak untuk cokelat 
jahe yang dilakukan tempering 
sebasar 31,4959% sedangkan coklat 
jahe yang dilakukan tanpa proses 
tempering memiliki kadar lemak 
29,6549%. 
3. Hasil analisis kadar serat kasar pada 
produk Cokelat Jahe yang terpilih 
menunjukan bahwa kandungan lemak 
yang terkandung pada Cokelat Jahe 
memiliki kadar serat kasar untuk 
cokelat jahe yang dilakukan secara 
tempering seberasar 2,1397%, 
sedangkan kadar serat yang di 
lakukan secaranon tempering sebesar 
3,0497%.. 
4. Hasil pengamatan cokelat jahe  
selama 4 minggu (30 hari ) yaitu tidak 
terjadi fat blooming atau tidak 
terbentuknya gumpalan lemak pada 
permukaan dark cokelat.  
5. Berdasarkan hasil analisis kekerasan 
menunjukkan sampel cokelat, 
semakin besar nilai tingkat kekerasan 
semakin lunak produk yang 
dihasilkan. Sedangkan,semakin kecil 
nilai tingkat kekerasan semakin keras 
produk yang dihasilkan sehingga bisa 
dilihat dari pengujian tingkat 
kekerasan sampel K1F2 memiliki 




1. Perlu dicoba pembuatan Dark 
Chocolate  dengan menggunakan 
waktu conching yang lebih lama 
lagi sehingga tekstur yang 
dihasilkan tidak terlalu berpasir.  
2. Perlu dilakukan penelitian 
lanjutan mengenai kadar 
oleoresin dan minyak atsiri 
terhadap cokelat jahe. 
3. Perlu dilakukan penelitian 
lanjutan menggunakan jenis 
bahan herbal lain untuk 
mengetahui pengaruh terhadap 
cokelat yang dihasilkan 
4. Perlu dilakukan penelitian 
lanjutan mengenai pengaruh 
penambahan bubuk jahe terhadap 
umur simpan Dark Chocolate 
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